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Γάλακτος



Ζυµωµένα γάλατα      Χαρακτηριστικά

Παρασκευάζονται από γάλα µε δράση 
καταλλήλων µικροοργανισµών, που 
προκαλούν πήξιµο του γάλακτος µετά 
από πτώση του pH



Η γιαούρτη είναι από τα πιο γνωστά    
Ζυµωµένα Γάλατα (ΖΓ). Εκτός όµως 
από αυτή, υπάρχει παγκοσµίως µία 
µεγάλη ποικιλία άλλων προϊόντων που 
περιλαµβάνονται στα ΖΓ



Εξελίξεις τελευταίων ετών

Συσσώρευση δεδοµένων για τη 
θρεπτική αξία
Νέοι µικροοργανισµοί µε ευνοϊκές 
επιδράσεις στην υγεία
Νέα προϊόντα για ανάγκες marketing



Παρασκευή παραδοσιακών προϊόντων µε 
νέες τεχ/γίες, χωρίς ουσιαστική µεταβολή 
των χαρακτηριστικών και των ιδιοτήτων 
τους
Ουσιαστικές τροποποιήσεις στα 
χαρακτηριστικά παραδοσιακών προϊόντων 
(προσθήκες βελτιωτικών γεύσης, 
αντικατάσταση µικροοργανισµών, θερµική 
επεξεργασία) µε ή χωρίς διατήρηση της 
παραδοσιακής ονοµασίας



Ανάγκη εκσυγχρονισµού του 
νοµοθετικού πλαισίου

Με τις ραγδαίες εξελίξεις οι 
περισσότερες χώρες προχώρησαν σε 
τροποποιήσεις στο νοµοθετικό τους 
πλαίσιο
Παρά τις δυσκολίες ανεύρεσης κοινής 
βάσης σε παγκόσµια κλίµακα, ο Codex 
Alimentarius το 2003 διαµόρφωσε 
standard µε τις βασικές αρχές



Η νοµοθεσία της χώρας µας δεν έχει 
προσαρµοσθεί στις σύγχρονες εξελίξεις, 
παρόλο που:

η γιαούρτη αποτελούσε για τους έλληνες 
καταναλωτές ένα προϊόν από τα πιο φυσικά, 
αγνά, ασφαλή, υψηλής θρεπτικής αξίας και 
µε ευνοϊκές επιδράσεις στην υγεία
σε αρκετές χώρες η γιαούρτη µε συνεκτική 
δοµή χαρακτηρίζεται και διαφηµίζεται ως 
Greek style yoghurt



Ενδεικτικά αναφέρονται ορισµένες 
αδυναµίες που υπάρχουν στη νοµοθεσία 
µας και τρόποι κάλυψης

∆εν έχει καθιερωθεί ο όρος Ζυµωµένα 
Γάλατα, πράγµα αναγκαίο αφού 
κυκλοφορούν και άλλα προϊόντα 
(ξινόγαλα, κεφίρ, αριάνι) εκτός της 
γιαούρτης
Στον ορισµό του ΚΤΠ για τη γιαούρτη 
δεν αναφέρονται τα είδη των 
µικροοργανισµών και ο πληθυσµός τους



∆εν διευκρινίζεται εάν κάποιος από τους 
χαρακτηριστικούς µικροοργανισµούς της 
γιαούρτης µπορεί να αντικατασταθεί και πώς 
θα ονοµάζεται ένα τέτοιο προϊόν
∆εν διευκρινίζεται σε περίπτωση προσθήκης 
προβιοτικών µικροοργανισµών ποια θα είναι 
η ονοµασία του προϊόντος και ποιος ο 
πληθυσµός του µικροοργανισµού



∆εν υπάρχει ευελιξία στον ΚΤΠ για 
ρύθµιση λιποπεριεκτικότητας σε διάφορα 
επίπεδα
∆εν καλύπτεται η µεγάλη ποικιλία σύνθετων 
προϊόντων (µε προσθήκες άλλων 
συστατικών, κυρίως βελτιωτικών γεύσης):
iποια από τα προϊόντα αυτά είναι ΖΓ 
iποια συστατικά και σε τι ποσοστό µπορούν 
να προστίθενται
iθα επιτραπεί η χρησιµοποίηση πρόσθετων 
και ποιών



Σύµφωνα µε τον ΚΤΠ, για την παρασκευή 
γιαούρτης επιτρέπεται η χρησιµοποίηση 
αποκλειστικά νωπού γάλακτος σαν πρώτη ύλη

∆εν καλύπτεται από τον ΚΤΠ η περίπτωση 
προσθήκης άλλων γαλακτοκοµικών 
προϊόντων, κυρίως στερεών χωρίς λίπος για 
βελτίωση συνεκτικότητας ή θρεπτικής αξίας
Στον ΚΤΠ γίνεται ιδιαίτερη αναφορά στο 
βουβαλίσιο γάλα, όχι όµως στο γίδινο από το 
οποίο µπορούν να παρασκευασθούν επίσης 
ΖΓ



Συνέπειες από τη µη αναµόρφωση του 
νοµοθετικού πλαισίου

Αύξηση κυκλοφορίας προϊόντων µε 
διαφορετικά χαρακτηριστικά από αυτά που 
έχει συνηθίσει ο έλληνας καταναλωτής 
(πιθανά και προϊόντων που δεν θα 
µπορούσαν να ενταχθούν στα ΖΓ) και 
συγχρόνως δηµιουργία σύγχυσης 



Σταδιακή αλλαγή διατροφικών συνηθειών 
των ελλήνων καταναλωτών
∆ηµιουργία προβληµάτων στα παραδοσιακά 
µας προϊόντα που χρησιµοποιούν ως πρώτη 
ύλη το πιο φρέσκο γάλα
Πρόκληση αρνητικών επιπτώσεων στην 
εγχώρια παραγωγή γάλακτος και 
κτηνοτροφία



Συµπεράσµατα
Το νοµοθετικό πλαίσιο που ισχύει στη χώρα 
µας είναι ξεπερασµένο 
Είναι αναγκαία η προσαρµογή της νοµοθεσίας 
στις σύγχρονες εξελίξεις µε συνεργασία όλων 
των εµπλεκοµένων (κρατικών φορέων, βιοµη-
χανιών, παραγωγών γάλακτος), λαµβάνοντας 
υπόψη ότι η γιαούρτη και τα προϊόντα που θα 
εντάσσονται στα ΖΓ αντιπροσωπεύουν για 
τους  έλληνες καταναλωτές προϊόντα φυσικά, 
αγνά, υψηλής θρεπτικής αξίας και µε ευνοϊκές 
επιδράσεις στην υγεία


